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Ⅰ．はじめに
茶は，『生葉（生の茶葉を風乾させたもの）』を蒸
熱，粗揉，揉捻（じゅうねん），精揉，乾燥をして
製造する。この段階でできあがるのが『荒茶』であ
るが，消費者に届くまでの間に，さらに，ふるい分
け，仕上げ，火入れ，ブレンドを行ない『仕上げ茶』
とする。ふるい分け工程では，荒茶に含まれる砕け
葉などの粉末や仕上げ切断操作で茶葉が切断され粉
末状の茶を生じる。これらは，粉末の大きさによっ
て分類され，やや大きめのものを『じん粉（甚粉）』，
じん粉よりさらに小さいものを『どろ粉（泥粉）』
と呼んでおり（地域により呼び方が異なるようであ
る），茶の製造過程で生じる食品残渣である。
徳島県の茶栽培面積は全国１８位の３２４haで全国の
約０．７％，荒茶生産量は全国２１位の１９１tで全国のわ
ずか０．２％にすぎない（農林水産省「平成２１年産
作物統計」より）。栽培面積，生産量とも静岡県や
鹿児島県などの主産
地にくらべると非常
にわずかであるが，
主に徳島県西部の山
間部で生産が行なわ
れている。茶の生産
者は町の製茶工場に
生葉を持ち込み，製
造過程で生じたじん
粉とどろ粉は，生産
者が自宅に持ち帰り
消費をするか廃棄を
している。茶の生産
量の大きな府県の製茶工場では，まとまった量の粉
末の茶が得られるため，『粉茶』等の名称で販売を
している茶園があったり，あるいは堆肥等の肥料や
家畜等の飼料に活用するなどの再利用が行なわれて
いると考えられる。しかし，生産量の少ない地域に
おいては有効な活用法も見い出せず，廃棄をしてい
るのが現状である。
そこで，じん粉とどろ粉の有効活用を見い出すた
め，粉末茶抽出液の成分分析を行い，茶としておい
しく飲用する方法を検討した。
Ⅱ．方法
１．茶葉
実験に使用した茶葉は，徳島県三好市で生産され
た生葉，荒茶，仕上げ茶（煎茶），じん粉およびど
ろ粉である（写真）。いずれも二番茶である。
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写真．実験に使用した茶葉
（a）：生葉、（b）：荒茶、（c）：仕上げ茶、（d）：じん粉、（e）：どろ粉
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２．微生物検査
３種類の茶葉（仕上げ茶，じん粉，どろ粉）各１０g
に滅菌生理食塩水４０mlを加え，６０秒間ストマッカー
（オルガノ４００T）でホモジナイズして微生物検査
用の５倍希釈試料液を調製した。５倍希釈試料液を
生理食塩水でさらに段階希釈した後，希釈試料液
１mlをシャーレに分注し，加温溶解し約５０℃に保
温した寒天培地約２０mlを加え混釈後，固化させた。
寒天培地は，一般生菌数測定用として標準寒天培地
（日水製薬株式会社），大腸菌群測定用に X−GAL
寒天培地（日水製薬株式会社），真菌測定用にポテ
トデキストロース（以後，PDAと略す）寒天培地
（日水製薬株式会社）を使用した。なお，PDA寒天
培地には細菌の増殖を抑制するため０．０１％クロラム
フェニコールを添加した。標準寒天培地と X−GAL
寒天培地は３５℃で２４時間，PDA寒天培地は２５℃で
５日間培養し，生育したコロニー数を計測した。
３．茶抽出液の調製とカテキン類の定量
カテキン類の定量は，高速液体クロマトグラフ
ィー（HPLC）によって行った。試料とした茶葉の
種類および抽出に使用した量は結果とともに示し
た。耐熱性ガラスに茶葉を秤量し８０℃の蒸留水１００
mlを加えて１分間浸出させた後，茶葉を除去して
茶抽出液を調製した。各抽出液はメンブランフィル
マイクロ
ター（０．２μm）でろ過し，ろ液を HPLC分析試料液
とした。分析は島津製 HPLC装置により，カラム
CAPCEL PAK C１８U１２０ S３４．６mm i.d．×１００mm
（資生堂），移動相は０．５％リン酸／メタノール溶液
（８２：１８），移動相流速０．８ml／min，カラム温度
４０℃，検出波長２１５nmで行った。カテキン類の標
準物質としてエピガロカテキン（EGC），エピガロ
カテキンガレート（EGCg），エピカテキン（EC），
エピカテキンガレート（ECg），カテキン（C），カ
テキンガレート（Cg）およびカフェイン（CAFF）
を使用した。HPLC分析後，CAFFを除く６種類の
カテキンの総計を総カテキン量とした。
Ⅲ．結果および考察
１．工芸茶の微生物汚染
茶に含まれるカテキンに抗菌作用があることはよ
く知られている１～３）が，その一方で茶葉自体が微生
物で汚染されているという報告４）もある。そこでじ
ん粉とどろ粉が衛生微生物学的に飲用可能かどうか
検査を行なった。その結果，３種の茶葉には細菌よ
り真菌の方が多く存在し，衛生上問題となりうる大
腸菌群は検出されなかった（表１）。また細かい茶
葉（茶葉の大きさ；仕上げ茶＞じん粉＞どろ粉）ほ
ど多くの微生物が検出される傾向があった。これは
カット野菜でみられる傾向と同様で，細かくカット
することによって断面から栄養成分が漏出しそれに
より微生物が増殖したためと考えられる５）。また粉
末茶の場合は，茶葉の切断が行われたふるい機から
の汚染の可能性も考えられる。今回検出された菌数
は，飲用しても問題のない程度であったが，じん粉
やどろ粉は仕上げ茶より汚染を受けやすく，また，
仕上げ茶のように火入れによる乾燥が行われていな
いため，茶葉の保管には注意を払う必要があると思
われた。
表１．茶葉の微生物検査結果
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２．茶抽出液中のカテキン類濃度
１）茶葉の種類の違いによるカテキン濃度とカフェ
イン濃度の変化
緑茶にはうま味としてテアニンをはじめとするア
ミノ酸，主に渋味としてのカテキン類，苦味として
カフェインなどの成分が含まれ，これらのバランス
が茶の味を左右する。しかし，カテキンは渋味，カ
フェインは苦味成分であるため，多く含有されてい
ればよいというわけではなく，多すぎると苦味と渋
味が強いまずい茶となってしまう。じん粉とどろ粉
でおいしい茶を入れるには，カテキンもカフェイン
も適量でなければならない。そこで仕上げ茶の抽出
液に含まれるカテキン類の濃度を基準に，じん粉と
どろ粉の入れ方を検討した。おいしい茶（煎茶）の
入れ方は，茶葉２g程度に７０～９０℃の湯１００mlを注
ぎ１～２分間抽出する６）というのが一般的である。
そこで今回は，茶葉２．０gに８０℃の湯１００mlを注
ぎ，１分間抽出することとした。
表２に見られるように，茶抽出液中のカテキン類
とカフェインの濃度は，同じ使用量の抽出液で比較
すると生葉，荒茶，仕上げ茶，じん粉，どろ粉の順
に増加した。茶葉が小さいほどカテキン類の抽出量
が多くなると考えられる。
総カテキン濃度が仕上げ茶２．０gに相当するの
は，じん粉では１．０g程度，どろ粉では０．５g程度で
あったため，じん粉またはどろ粉で茶を入れる場合
はこの量がよいと考えられた。さらに，じん粉１．０g
とどろ粉０．５gの抽出液中のカフェイン量は仕上げ
茶２．０gよりも少ないことがわかった。そのため，
じん粉１．０gまたはどろ粉０．５gで茶を入れた場合，
仕上げ茶よりも苦味の抑えられた味になると思われ
る。
２）抽出回数による総カテキン濃度とカフェイン濃
度の変動
仕上げ茶２．０g，じん粉１．０g，どろ粉０．５gを使用
して８０℃の蒸留水１００mlで５回抽出（各１分間）を
行ない，抽出液中の総カテキン濃度とカフェイン濃
度の変化を測定した。図１（a）は総カテキン濃度，
（b）はカフェイン濃度の測定結果を示す。図の縦
軸は抽出１回目の濃度を１００としたときの濃度比で
ある。
仕上げ茶とじん粉の総カテキン濃度は抽出２回目
で最も高くなり，どろ粉は抽出１回目が最も高く抽
出回数とともに減少した。仕上げ茶のような大きい
茶葉は，湯を注いでから茶葉が開ききるまで時間を
要するためと考えられる。カフェイン濃度に関して
もほぼ同様な傾向がみられ，茶葉が小さいほどカテ
キン類やカフェインの抽出速度は速くなることがわ
かった。どろ粉は抽出３回目以降，著しく濃度が低
下したため，おいしく飲むことができるのは２煎目
までと考えられる。今回，うま味成分であるアミノ
表２．各種茶葉の抽出液中のカテキン類の濃度
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酸の定量を行っていないため，抽出回数とうま味と
の関連については不明であるが，うま味成分である
アミノ酸は低めの温度（約７０℃程度）で抽出しやす
く，渋味成分であるカテキン類や苦味成分のカフェ
インは高温の湯で抽出しやすいため，どろ粉のよう
な抽出速度の速い茶葉で茶を入れる場合は，低めの
お湯を使うことにより渋みや苦みを抑えた茶を入れ
ることができるのではないかと考えられた。
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図１．抽出回数による総カテキン濃度（a）とカフェイン濃度（b）の変動
記号：○，仕上げ茶２．０g；■，じん粉１．０g；▲，どろ粉０．５g
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